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3. HASIL PENELITIAN 
 
3.1. Uji Fisikokimia 
 
Hasil penelitian dibagi atas tiga uji meliputi uji kimia (uji kadar air, uji kadar abu, uji kadar 
protein, uji kadar lemak, dan uji kadar karbohidrat), uji fisik yaitu dilakukan uji kekentalan 
(viskositas) dan uji sensori dilakukan pada 30 orang panelis dengan menggunakan uji rating 
(tingat kesukaan), dengan atribut warna, rasa, aroma, kekentalan, dan keseluruhan.  





Tabel 5. Hasil Uji Fisikokimia 
 
Kandungan (%)  
Perlakuan/100 gr bahan  
 Kontrol 1 Kontrol 2  F1  F2  F3 F4 
Air 6,26 ± 0,09e 5,07 ± 0,05d 3,51 ± 0,06a 4,13 ± 0,11c 3,65 ± 0,05b 3,68 ± 0,06b 
Abu 1,45 ± 0,16a 3,43 ± 0,17e 2,55 ± 0,10b 2,65 ± 0,10b    2,86 ± 0,10c 3,16 ± 0,16d 
Lemak 2,48 ± 0,25a 2,65 ± 0,18a 6,51 ± 0,26b 7,13 ± 0,10c    8,71 ± 0,14d 9,41 ± 0,34e 
Protein 8,31 ± 0,27a 13,63 ± 0,28e 8,33 ± 0,22a 10,51 ± 0,34b     11,61 ± 0,27c 12,70 ± 0,27d 
Karbohidrat 81,49±0,49e 75,19 ± 0,25c 79,08 ± 0,43d 75,57 ± 0,47c      73,14 ± 0,26b 71,03 ± 0,50a 
Viskositas (cp) 23,88 ± 0,19d 15,08 ± 0,14a 18,43 ± 0,38b 20,00 ± 0,34c      24,28 ± 0,26e 25,16 ± 0,19f 
Keterangan: 
• Kontrol 1  = 60% tepung beras merah dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• Kontrol 2  = 60% tepung komersial dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F1  = 60% tepung biji nangka dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F2  = 50% tepung biji nangka, 10% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F3  = 45% tepung biji nangka, 15% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F4  = 40% tepung biji nangka, 20% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 





Gambar 5. Kadar Lemak Bubur Instan 
 
 
Gambar 6. Kadar Protein Bubur Instan 
 
Pada Tabel 5, dapat dilihat bahwa dalam penelitian ini menggunakan 6 perlakuan yang terdiri 
dari 2 kontrol dan 4 formula yang berbeda – beda. Uji kimia yang dilakukan dalam penelitian 
ini adalah uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat. Hasil 
menunjukkan bahwa kadar air tertinggi ada pada kontrol 1 dengan nilai sebesar 6,268% dan 
kadar air yang terendah ada pada F1 dengan nilai sebesar 3,513%. Kadar abu dengan nilai 
tertinggi ada pada kontrol 2 dengan nilai sebesar 3,433 dan kadar abu yang terendah ada pada 
kontrol 1 dengan nilai sebesar 1,450%. Kadar lemak nilai paling tinggi ada pada F4 dengan 
nilai sebesar 9,417 dan kadar lemak terendah ada pada kontrol 1 dengan nilai sebesar 2,483% 
(Gambar 5). Kadar protein tertinggi ada pada kontrol 2 dengan nilai sebesar 13,633% dan kadar 
protein yang terendah ada pada kontrol 1 dengan nilai sebesar 8,317% (Gambar 6). Terakhir 
untuk kadar karbohidrat tertinggi ada pada kontrol 1 dengan nilai sebesar 81,493% dan kadar 
karbohidrat terendah ada pada F4 dengan nilai sebesar 71,033%. Uji fisik yang dilakukan 
dalam penelitian kali ini adalah uji kekentalan (viskositas). Hasil menunjukkan bahwa 
kekentalan tertinggi ada pada F4 dengan nilai sebesar 25,16 cp dan nilai terendah ada pada 






























3.2.Uji Sensori  
 
Hasil uji sensori bubur instan dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
 Tabel 6. Hasil Uji Sensori Bubur Instan 
Perlakuan/100g 
bahan 
Warna Rasa Aroma Kekentalan Keseluruhan 
Kontrol 1 7,73 ± 0,90a 8,43 ± 0,50a 7,46 ± 1,16a 7,56 ± 1,10a 8,10 ± 0,84a 
Kontrol 2 8,53 ± 0,50b 8,56 ± 0,50a 8,63 ± 0,49b 7,76 ± 1,07a 8,56 ± 0,50b 
F1 6,06 ± 0,64c 5,86 ± 0,68b 5,90 ± 0,96c 6,46 ± 1,04b 6,26 ± 0,82c 
F2 7,43 ± 0,73a 6,96 ± 0,61c 5,76 ± 0,93cd 6,30 ± 1,08bc 6,56 ± 0,89c 
F3 5,63  ± 1,06d 5,03 ± 0,61d 5,46 ± 0,93cd 5,83 ± 1,05cd 5,56 ± 0,85d 
F4 5,63 ± 0,76cd 4,26 ± 0,69e 5,33 ± 0,84d 5,63 ± 0,89d 5,60 ± 0,77d 
Keterangan: 
• Kontrol 1 = 60% tepung beras merah dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• Kontrol 2 = 60% tepung komersial dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F1  = 60% tepung biji nangka dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F2  = 50% tepung biji nangka, 10% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F3  = 45% tepung biji nangka, 15% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• F4  = 40% tepung biji nangka, 20% tepung kedelai, dan 40% (gula halus dan susu formula) 
• Tes sensori dilakukan dengan uji rating sebagai produk penerimaan untuk panelis berjumlah 30 orang. 
• Superskrip yang berbeda menunjukkan ada perbedaan yang signifikan pada tingkat kepercayaan 95% (p <0,05) berdasarkan uji Mann Whitney sebagai 






   
 
Gambar 7. Analisa Sensori  Bubur Instan  
 
Berdasarkan Tabel 6 dan Gambar 7 menunjukkan bahwa atribut uji sensori berdasarkan pada 
warna, rasa, aroma, kekentalan, dan keseluruhan (overall) untuk 6 sampel yang berbeda. Pada 
hasil uji sensori yang paling disuka oleh panelis adalah kontrol 2 (tepung komersial). Pada F1 
sampai dengan F4 memiliki hasil yang berbeda–beda, di mana pada atribut warna, dan rasa 
yang paling disuka oleh panelis yaitu F2 (50% tepung biji nangka : 10% tepung kedelai). Untuk 
atribut aroma dan kekentalan yang paling disuka oleh panelis yaitu F1 (60% tepung biji nangka: 
0% tepung kedelai). Sedangkan sampel yang paling disukai oleh panelis dari semua atribut 















Warna Rasa Aroma Kekentalan Keseluruhan
